 

Dit recepten boekje is een verzameling van recepten die we in het schooljaar onder anderen gaan gebruiken tijdens de kooklessen

Voorgerechten


Crème soep
blz.3

Tomatensoep 








    4

Kippensoep








    5

Huzarensalade








    6

Eiersalade








    7

Hoofdgerechten 


Macaroni 








    8


Lasagne 








    9

Italiaanse gehaktballen met spaghetti





   10

Picatta Milanaise







   11

Nasi









   12

Bami









   13

Fou Yong Hai








   14

Babi Ketjap en sambal boontje





   15

Kip Kerrie ragout







   16

Pilaf 









   17

Tortilla









   18

Roti 









   19

Roti vulling








   20

Chili Con Carne 


   




   21

Boerenkool stampot







   22

Hutspot








   23

Zuurkoolstampot







   24

Vis uit de oven







   25

Gebakken vis







 
   26

Pizza









   27

Couscous




28 


Kip braadstuk




29 

Friet met zelf gemaakte hamburger

30

Gefrituurde groenten



31

Snacks en lekkere tussendoortjes


Broodje bapao




32


Loempia’s




33


Reibkuche 




34


Ragoutbroodjes



35


Mini quiche loraine (hartige taartjes)

36


Pannenkoeken




37


Boerenomelet




38

Toetjes en gebak


Appel-kruimeltaart



39


Cake





40


Mokkataart




41


Roomtompouce



42

Crèmesoep

                                      Champignon of asperges

Was eerst je handen. Hygiëne is belangrijk voor je eigen gezondheid en voor die van een ander.

Ingrediënten:

30 gram boter




30 gram bloem




½ liter water 




1 bouillon blokje




50 gram champignons of asperges uit blik

scheutje koffie room

Bereiding:

· Smelt de boter zachtjes in een kookpan en laat ze uitbruisen.

· Roerde bloem door de boter en laat de deegbal die ontstaat zachtjes gaar worden. Je kunt zien of het goed is als de bal mooi gaat glimmen en bij elkaar blijft.

· Wel blijven roeren anders brandt het aan

· Doe de helft van het water bij de roux (boter en bloem mengsel) en roer met een garde de klontjes eruit.

· Breng de soep zachtjes onder voortdurend roeren aan de kook.

· Doe dan de rest van het water er bij. Je kunt een deel van het water vervangen door het vocht uit het blik. 

· Breng de soep verder aan de kook en laat ze 10 minuten zachtjes doorkoken. Wel blijven roeren zo nu en dan.
· Breng de soep op smaak met het bouillonblokje en eventueel wat peper en zout.
· Doe dan de champignons of gesneden asperges in de soep en laat het geheel nog 5 minuten staan.
· Als je verse champignons gebruikt moet je deze afborstelen en in plakjes snijden.

· Doe ze 10 minuten voordat je de soep gaat eten in de soep.

· Maak de soep af met een klein scheutje koffie room.

Eet smakelijk

.

Gebonden tomaten soep met croutons

Was eerst je handen, hygiëne is belangrijk voor je gezondheid en voor die van een ander. 

Ingrediënten:


2 afgestreken eetlepels boter (30gram)

twee eetlepels tomaten puree


½  gesneden ui


4 afgestreken eetlepels bloem (40 gram)


7,5 dl. water 


1 bouillon blokje 


 smaakstoffen


50 gram gehakt 


smaakstoffen


 2 eetlepels paneermeel

1 witte boterham

boter om in te bakken 

Bereiding: 

· Smelt langzaam de boter en bak het uitje zachtjes mee, bak ook de tomaten puree mee.

· Haal de pan van het vuur en roer de bloem door de boter en tomaten puree.

· Zet de pan terug op laag vuur en laat al roerende de bloem gaar worden.

· Als de roux(het boter/bloem mengsel) mooi glimt en één bal geworden is voeg je de 1/3 van het water toe en roer de klontjes eruit ondertussen breng je de soep aan de kook.

· De soep wordt dik en kan snel aanbranden afslappen dus met nog 1/3 van het water.

· Laat de soep nu op laag vuur nog 10 minuten zachtjes doorkoken de bloem moet goed gaar worden zodat de meelsmaak verdwijnt en de soep helemaal uitgebonden is 

· Breng de soep op de gewenste dikte en op smaak met het bouillon blokje en andere smaakstoffen .

· Meng het gehakt, de smaakstoffen en het paneermeel en draai met natte handen balletjes, laat ze in de soep gaar worden. Als ze gaan drijven zijn ze gaar.

· Snij van de boterham de korsten en snij blokjes van het brood, smelt wat boter in een koekenpan en bak het brood totdat het rondom mooi bruin is. Eet de crouton apart er bij want als je ze te lang van te voren in de soep doet worden ze zacht.

Eet smakelijk

Netjes afwassen en opruimen zodat je zelf straks ook niet in de rommel van een ander zit

Kippensoep

Was eerst je handen, hygiëne is belangrijk voor je eigen gezondheid en voor die van een ander

Ingrediënten
5 liter water 




500 gram kip




10 blokjes kippenbouillon




1 kg soepgroenten




vermicelli  

scheutje citroensap

zoete chilisaus

ketjap

Bereiding

· breng het water samen met de bouillonblokjes aan de kook.

· Als het water kookt doe je de kip er in en laat je het zachtjes gaar worden. Laat het water niet te hard koken, anders wordt de soep troebel.

· Als de kip gaar is haal je het uit het water en laat je het afkoelen.

· Kook in de bouillon de vermicelli en de soepgroenten in 10 minuten gaar.

· Scheur de kip in stukjes (met de hand) en doe ze terug in de pan. 

· Doe er wat chilisaus, ketjap en citroensap in om er een Chinese kippensoep van te maken

· Proef of de soep goed op smaak is.

Tip voor grote aantallen soepkoppen

Het is handig als je het garnituur van de soep er uit zeeft en dat eerst in het soepkopje doet, zo kun je het garnituur eerlijk verdelen. Daarna schenk je met de litermaat de hete soep er bij.

Eet smakelijk 

Huzaren salade

Was eerst je handen. Hygiëne is belangrijk voor je eigen gezondheid en voor die van een ander.

Ingrediënten:
50 gram gaar vlees


kropsla




200 gram aardappel

tomaat




1 appel



gekookt ei




100 gram augurk


augurk




½ kleine ui 




peper en zout 




1 eetlepel mayonaise

Bereiding;

· Schil de aardappels en snijd ze in vierkante blokjes van een ½ cm.

· Breng een pan met ruim water aan de kook.

· Als het water kookt, kook dan de blokjes beetgaar ​(3 minuten?).

· Giet de aardappels af en laat ze afkoelen.

· Snipper het uitje.

· Snijd de augurk in kleine blokjes. 

· Schil de appel en snijd ook deze in blokjes en vermeng de appel met de augurk(om verkleuring van de appel te voorkomen).

· Snijd het vlees in blokjes.

· Als de aardappelen afgekoeld zijn vermeng je alle gesneden ingrediënten en breng de salade op smaak met peper, zout en de mayonaise.
· Kook intussen het ei gaar(hard) in 8 minuten. Laat het ei schrikken in koud water zodat het goed te pellen is.

· Pluk hele bladeren van de kropsla en was de bladeren.

· Snijd de tomaat in plakjes.

· Snijd van de augurk een waaier.(even vragen).

· Leg wat sla langs de rand op een bord of schaal en schep hier de salade tussen.

· Maak het mooi met de tomaat, de waaier van augurk en partjes ei.

Eet smakelijk 

.

Eiersalade

Was eerst je handen. Hygiëne is belangrijk voor je eigen gezondheid en voor die van een ander.

Ingrediënten:
5 eieren 

1 augurk 

3 eetlepels mayonaise 

1 eetlepel azijn 

peper en zout, peterselie 

1 theelepel mosterd

Bereiding:

· Doe de eieren in een pan en zet ze onder koud water.

· Breng de eieren aan de kook.

· Kook de eieren 8 minuten vanaf het moment dat het water kookt.

· Giet het kokende water er af en spoel de eieren met koud water. (Schrikken: het vliesje onder de schil van het ei krimpt daardoor). Je kunt ze nu makkelijk pellen.

· Snijd de augurk in heel kleine blokjes. 

· Vermeng de mayonaise, azijn augurk, mosterd met elkaar 

· Breng op smaak met peper en zout en wat peterselie

· Pel de eieren en spoel ze even af. Om eventuele schilletjes e verwijderen.

· Snijd de eieren m.b.v. de eiersnijder in plakken.

· Pak de plakjes ei op en draai deze een kwartslag. Snijd de plakjes nu nog een keer met de eiersnijder.

· Meng de eieren door de saus. 

· Proef even de salade goed op smaak is.

Eet smakelijk 

Macaroni met ham en kaas

Begin met het wassen van je handen, hygiëne is belangrijk voor de gezondheid van je zelf maar ook voor die van een ander.

Ingrediënten 
100 gram macaroni per persoon




1 gesnipperde ui




50 gram gekookte ham in blokjes




geraspte kaas




peper/zout




oregano




olie of bak boter

(verder kun je andere groenten toevoegen als je dat lekker vindt, b.v. tomaat, champignons, paprika enz.).

Benodigde materialen:
snijplank / mes

kookpan 

                                         hapjespan

                                         vergiet

Bereiding:

· breng ruim water(1deel macaroni op 10delen water) aan de kook en doe daar de macaroni in met wat zout. 

· Kook de macaroni gaar volgens de aanwijzing op het pak(de tijd, 5 of 8 minuten). 

· Als de macaroni gaar is goed afspoelen met water om het zetmeel weg te spoelen en plakken te voorkomen.

· Bak intussen zachtjes de gesnipperde ui in wat boter of olie en de eventuele andere groenten.

· Voeg de blokjes ham toe en de oregano. 

· Verwarm de gekookte macaroni even mee met de rest en breng het gerecht op smaak met peper en 
zout.

·  Bestrooi de macaroni daarna met geraspte kaas.

Eet smakelijk.

lasagne

Was eerste je handen. Hygiëne is belangrijk voor je eigen gezondheid en voor die van een ander. 

Ingrediënten;

2 ½ dl melk.

10 gram boter.

15 gram bloem.

lasagnebladen.

1 eetlepel tomaten puree of 50 gram spinazie

100 gram gehakt.

uien.

Geraspte kaas.




Peper en zout, oregano, bouillonblokje

Bereiding:

· Verwarm de oven voor op 190 graden.

· Pak een ovenschaal en vet die in.’

· Weeg alle spullen af die je nodig hebt.

· Smelt de boter in een pan en voeg als de boter is uitgebruist de tomaten puree toe en bak deze zachtjes mee. Als je geen tomaat wilt moet je direct de bloem er bij doen.

· Voeg dan de bloem toe.

· Laat deze op zacht vuur even gaar worden(roux).

· Doe er nu de helft van de koude melk bij en breng zachtjes aan de kook, blijf roeren.
· Als de saus kookt doe er dan de andere helft van de melk bij en laat dit zachtjes doorkoken.

· Bak het gehakt even aan samen met de ui.

· Meng eventueel de spinazie door de saus en doe dan het gehaktmengsel in de saus. 

· Breng de saus goed op smaak. 

· Schep nu een laagje saus in de ovenschaal.

· Leg hier wat lasagnebladen op.

· Doe hier nu weer wat saus op.

·  Leg er weer wat lasagnebladeren op.

· Als laatste flink wat saus erop en bestrooien met geraspte kaas.

·  Zet de schaal nu in de oven ongeveer 30 minuten.

· Laat de lasagne nog even staan als die uit de oven komt zodat het wat steviger wordt.

Eet smakelijk

..

Italiaanse gehaktballetjes

Was eerst je handen. hygiëne is belangrijk voor je eigen gezondheid en voor die van een ander




balletjes


saus

Ingrediënten: 
100 gram gehakt

1 eetlepel tomaten puree




1 eetlepel paneermeel
2 gepelde tomaten uit blik




½ teentje knoflook

½ teentje knoflook




oregano


oregano




peper en zout

1 ui




100 gram spaghetti

peper en zout








1 eetlepel olie








geraspte kaas

Bereiding

· Pel de knoflook en pers deze uit boven het gehakt.

· Voeg het paneermeel, zout, peper een oregano toe.

· Meng alles goed door elkaar.

· Draai kleine balletjes van het mengsel.

· Pel en snipper de ui.

· Verhit de olie en fruit de ui samen met de geperste knoflook.

· voeg de tomaten puree, de gepelde tomaat en de oregano toe.

· Voeg 1 dl. water toe en laat de saus ongeveer een kwartier zachtjes inkoken.

· Op smaak brengen met peper en zout.

· Kook de spaghetti in 8 minuten en ruim water gaar.

· Braad de gehakt balletjes in wat olie en laat ze daarna nog even gaar sudderen in de saus.

· Serveer de spaghetti op een bord en schep daar de saus met gehaktballetjes overheen.

· Strooi er wat geraspte kaas over.

Tip 

Als je de spaghetti afspoelt met koud water spoel je het overtollige zetmeel ervan af .  Meng er dan een paar druppels olie doorheen en warm het weer op. De olie voorkomt het plakken van de spaghetti.

Eet smakelijk

Piccata Milanaise

Kip in kaasbeslag en tomaten saus

Was eerst je handen. Hygiëne is belangrijk voor je eigen gezondheid en voor die van een ander

Ingrediënten:

100 gram kipfilet


1 klein uitje




1 ei 




1 eetlepel tomaten puree

 


1 eetlepel bloem


Italiaanse kruiden




50 gram geraspte kaas


peper en zout

peper en zout

bakboter



spaghetti of rijst

Bereiding:

· Kook de spaghetti of rijst in ruim water.

· Snipper het uitje en fruit dit zachtjes aan.

· Doe hier de tomaten puree bij en bak dit zachtjes mee.

· Doe een scheutje water bij de tomaten puree en breng de saus op smaak met de Italiaanse kruiden en peper en zout. 

· Laat de saus nog even zachtjes verder pruttelen tot ze de gewenste dikte heeft

· Snijdt de kipfilet in dunne plakken. 

· Doe de bloem op een bord en haal daar de gesneden kipfilet door heen. 

· Klop het ei los en meng er de geraspte kaas door 

· Verhit een koekenpan en doe er wat boter in.

· Haal nu de gebloemde plakjes kip door het ei/kaas mengsel en bak de plakjes één voor één rondom bruin. Bak niet te heet anders verbrandt het kaas beslag.

· Als de plakken niet te dik zijn is de kip gaar als het beslag aan twee kanten mooi bruin is . 

· Probeer alles tegelijkertijd klaar te hebben.

· Leg de spaghetti of rijst op het bord met daaromheen de saus en de piccata er boven op.

Eet smakelijk

Nasi

Was eerst je handen. Hygiëne is belangrijk voor je eigen gezondheid en voor die van een ander 

Ingrediënten  
100 gram rijst




sambal




75 gram kipfilet



ketjap




ui





gemberpoeder




wortel





zout




prei





kerrie




witte kool 




of een zakje nasikruiden 




taugé 

Bereiding:

· Breng ruim water met wat zout aan de kook en kook hierin de rijst gaar in 15 tot 20 minuten.

· Giet de rijst dan af in een vergiet en spoel deze met warm water om overtollig zetmeel er af te spoelen. Laat verder goed uitlekken.

· Marineer de stukjes kipfilet met wat kruiden en ketjap.

· Snijd alle ingrediënten 

· Als de rijst gaar is gaan we de kip heel snel bakken en de groenten roerbakken samen met wat kruiden.

· Meng de rijst erdoorheen en bak deze nog even mee.

Pindasaus  

Halve dl. water

ketjap


knoflook


1 eetlepel pindakaas 

citroensap


sambal 


gemberpoeder

· Breng het water aan de kook met de smaakstoffen en roer hier de pindakaas door heen.

· Als de saus te dun is kun het zachtjes laten koken Pas op dat het niet aanbrand 

· Als de saus te dik is gewoon wat water erbij doen

Lekker met een gebakken ei erop en wat ingelegd zuur zoals augurk, zilverui of atjar 

Eet smakelijk 

Bami 

Was eerst je handen. Hygiëne is belangrijk voor je eigen gezondheid en voor die van een ander 

Ingrediënten  
100 gram bami



sambal




75 gram kipfilet



ketjap




ui





gemberpoeder




wortel





zout




prei





kerrie




witte kool 




of een zakje bamikruiden 




taugé 

Bereiding:

· Breng ruim water met wat zout aan de kook en kook hierin de bami gaar. Lees op de verpakking hoe lang. Dit kan per soort of merk verschillen

· Giet de bami dan af in een vergiet en spoel deze met warm water om overtollig zetmeel er af te spoelen. Laat verder goed uitlekken.

· Marineer de stukjes kipfilet met wat kruiden en ketjap.

· Snijd alle ingrediënten 

· Als de bami gaar is gaan we de kip heel snel bakken en de groenten roerbakken samen met wat kruiden.

· Meng de bami erdoorheen en bak deze nog even mee.

Pindasaus  

Halve dl. water

ketjap


knoflook


1 eetlepel pindakaas 

citroensap


sambal 


gemberpoeder

· Breng het water aan de kook met de smaakstoffen en roer hier de pindakaas door heen.

· Als de saus te dun is kun het zachtjes laten koken Pas op dat het niet aanbrand 

· Als de saus te dik is gewoon wat water erbij doen

Lekker met een gebakken ei erop en wat ingelegd zuur zoals augurk, zilverui of atjar 

Eet smakelijk 

Fou Yong Hai

Was eerst je handen. Hygiëne is belangrijk voor je eigen gezondheid en voor die van een ander

Ingrediënten:   

voor de saus



50 gram champignons

  1 klein blikje tomatenpuree




¼ paprika
  1 eetlepel suiker



stukje wortel
  klein scheutje ketjap



½ ui




  sambal


doperwten



  gemberpoeder


½ ui


2 eieren
2 dl bouillon


rijst
1 eetlepel maïzena

Bereiding;

· Kook de rijst zo als we gewend zijn.

De saus

· Snipper de ui fijn en smoor ze zachtjes gaar. Doe de tomatenpuree er bij en bak deze ook samen met de gember en de sambal.

· Voeg de bouillon, suiker en de ketjap toe en breng het aan de kook.

· Roer de maïzena met wat koud water tot een papje en bind hiermee de saus af.

· Laat de saus op heel zacht vuur koken. Wel zo nu en dan blijven roeren.

De groenten

· Maak alle groenten schoon en bak alles zachtjes tot het bijna gaar is.

De omelet

· Kluts de eieren los en doe er wat peper en zout in.

· Bak hiervan een dikke omelet op niet te hoog vuur

De Fou Yong Hai

· Snijd de omelet in grove stukken.

· Verwarm de saus samen met de groente en de omelet in één pan.

·  Eet het geheel samen met de rijst

Eet smakelijk

.

Babi ketjap en sambalboontje

Was eerst je handen. Hygiëne is belangrijk voor je eigen gezondheid en voor die van een ander.

Ingrediënten 
1 speklap



100 gram sperzieboontjes




1 mespunt gemberpoeder

sambal




2 eetlepels ketjap


water




sambal



1 eetlepel maïzena




½ dl. water



bouillonpoeder




75 gram rijst

Bereiding

· Breng ruim water aan de kook en kook daarin samen met wat zout de rijst gaar.

· Meng water, ketjap, gember en sambal.

· Kook hierin de speklap zachtjes gaar

· Maak ondertussen de boontjes schoon en kook ze in ruim water beet gaar, ze moeten nog een beetje knapperig zijn.

· Als het vocht van de speklap verdampt is bakken we de speklap zachtjes uit(pas op want de ketjap zal snel verbranden).

· Breng een klein beetje water aan de kook en doe daar wat bouillon en sambal in, proef even of het lekker is en niet te heet.

· Roer van de maïzena met een eetlepel koud water een papje en bind hiermee het op smaakgemaakte water af zodat er een sausje ontstaat.

· Doe dan de boontjes in het sausje.

· Als de rijst gaar is (20 minuten)en de speklap bruin maar niet verbranden de boontjes warm heb je een lekker maaltijdje

Eet smakelijk 

Kip kerrie ragout met rijst en erwten

Was eerst je handen. Hygiëne is belangrijk voor je eigen gezondheid en voor die van een ander.

Ingrediënten:  
30 gram boter  

1 kopje rijst



30 gram bloem

erwten



1 theelepel kerrie



½ gesnipperde ui



3 dl. Water



½ bouillonblokje



kipfilet 


        
   
peper, zout





Bereidingswijze:

· Kook de rijst in ruim water met wat zout gaar in 15 minuten

· Snijd de kipfilet in blokjes 

· Bak de kip zachtjes en voeg de gesneden ui en de kerrie toe.

· Haal de kip uit de pan en voeg de bloem aan de boter toe en roer dit met een spatel tot een bal(roux), laat de bloem zachtjes gaar worden op klein vuur en onder voortdurend roeren. De roux is gaar als ze mooi glanst en als één bal door de pan glijdt.

· Voeg de helft van het water toe en roer met een garde de klonten eruit.

· Breng de saus zachtjes aan de kook, ze zal snel dikker worden en kan snel aanbranden dus blijf roeren.

· Voeg de smaakstoffen en de kip toe. Niet meer met de garde roeren anders roer je de stukjes kip kapot.

· Laat nu de saus 10 tot 15 minuten heel zachtjes door garen om de bloem smaak te laten verdwijnen. Wel blijven roeren .

· Warm de erwten op in het vocht uit het blikje maar laat ze niet koken.

· Als de rijst gaar is en de ragout gaar en lekker is giet je het vocht voorzichtig van de erwten en roer er dan nog een klein stukje boter doorheen voor de smaak.

Eet smakelijk

Rijst Pilaf.

Was eerst je handen,hygiëne is belangrijk voor je gezondheid en voor die van een ander.

Ingrediënten
1 kopje rijst 100 gram gehakt 

1 ui 

1 eetlepel tomatenpuree

2 a 3 kopjes water

bakboter 

smaakstoffen,zout, peper, kaneel, knoflook, een klein stukje bouillonblokje, enz.

Materialen

hapjes pan met deksel
plank

mes

spatel

Bereiding: 

· Bak het gehakt zachtjes in een klontje boter, snipper de ui en voeg deze bij het gehakt, zachtjes meebakken.

· Doe dan de tomatenpuree er bij en verwarm deze een paar minuten zonder aan te laten branden.

· Doe de rijst in de pan en bak deze tot dat de rijst wit wordt. Afblussen met 2 kopjes water en de smaakstoffen toevoegen.

· Breng het geheel aan de kook en zet het daarna zo zacht mogelijk met de deksel op de pan.

· Roer regelmatig over de bodem zodat de rijst niet vast gaat zitten. Het duurt ongeveer 20 minuten voor dat de rijst gaar is.

· Wanneer de rijst te droog wordt voegen we weer wat water toe, zonder water wordt de rijst niet gaar. De rijst is gaar als er geen harde stukjes meer inzitten.

 Eet smakelijk.

.

Tortilla 

Was eerst je handen. Hygiëne is belangrijk voor je eigen gezondheid en voor die van een ander 

Ingrediënten:
375 gram bloem




250 cc  warm water (2 ½ deciliter)




gehakt




tomatenpuree




sambal of chilipeper, zout




kruiden(kaneel, oregano, ketoembar)




ui, knoflook




bak boter

Bereiding: 

· Kneed van de bloem en het warme water een soepel deeg en rol er zo dun mogelijke pannenkoeken van (gebruik bloem op de werkbank tegen het plakken van het deeg).

· Bak de pannenkoeken in een droge koekenpan om en om op niet te groot vuur en veeg zo nu en dan met papier de bloem uit de koekenpan om verbranden te voorkomen. 

· Rul het gehakt in de bak pan, voeg een gesnipperde ui toe en de tomatenpuree.

·  Laat de tomatenpuree zachtjes bakken om het zuur te laten verdwijnen en meer smaak te krijgen. 

· Voeg kruiden naar smaak toe. 

· Vouw van de tortilla`s enveloppen en vul ze met het gehaktmengsel (als de tortilla`s te droog zijn maak je ze even nat onder de kraan) en doe ze nog even 5 minuten in een warme oven.

Tip: doe ook wat kruiden in het deeg, vervang de helft van de bloem door heel fijn maïsmeel (harina), doe wat kaas op de tortilla voor              

 ze in de oven gaan.

Eet smakelijk

Roti

Was eerst je handen. Hygiëne is belangrijk voor je eigen gezondheid en voor die van een ander 

Ingrediënten
125 gr bloem




theelepel bakpoeder
een snufje zout
1  theelepel olie

75 cc water

Voor de vulling 
50 gr erwten
1/2 eetlepel gemalen komijnzaad
1/2 teenknoflook
zout

olie
peper

Bereiding

· Draai de erwten samen met de knoflook en komijnzaad door de roerzeef en meng alles goed door elkaar.

· Kneed het bakmeel met het water, vorm er bolletjes van ter grote van een ei
· Maak er een kuiltje in en doe er 1 eetlepel van de vooraf gemaakte gele erwtenvulling in.
· Maak de met de duim gemaakte opening dicht en rol het bolletje met een deegrol op een met bloem bestoven ondergrond uit.
· Leg de roti in een hete koekenpan tot hij lichtbruin is geworden.

· Besmeer de roti met een beetje olie

· Hierna is de andere zijde van de roti aan de beurt. Bak beide zijden goudgeel.

 Bij deze Surinaamse gevulde pannenkoeken kun je een lekkere kip kerrie stoofpot eten

Zie volgende bladzijde

Roti vulling ( Origineel Surinaams recept)

Was eerst je handen. Hygiëne is belangrijk voor je eigen gezondheid en voor die van een ander

Ingrediënten 
kip








      1 ui gesnipperd
50  gr. soepgroente gesneden.
1 teentjes knoflook
1 el. kerrie (madras)
1theelepell. Sambal





       1eetlepel tomatenpuree
1/2 bouillonblokjes
olie en boter
1 grote aardappelen

Bereiding

· Was de kip in water met azijn en verwijder het vel.
· Was de kip hierna weer in schoon water.
· Maak de kip droog.
· Verhit olie in een grote braadpan of wok en voeg wat boter toe
· Bak de kip in porties bruin
· .Bak de ui, knoflook en soepgroenten mee
· Bestrooi het geheel met kerriepoeder.
· Voeg de tomatenpuree en bouillonblokjes toe.
· Voeg de in blokjes gesneden aardappelen toe.
· Voeg er zoveel water aan toe dat alles onder staat en laat 1 a 2 uur zachtjes gaar worden.

Dit gerecht smaakt het lekkerst als het een dag van te voren gemaakt wordt.
Geef er de roti pannenkoek bij en gebakken boontjes.

Eet smakelijk

Chili Con Carne

Was eerst je handen . Hygiëne is belangrijk voor je eigen gezondheid en voor die van een ander. 

Ingrediënten:
100 gram gehakt




1 kleine ui




rode paprika




knoflook




1 theelepel paprika poeder




1 mes punt chili poeder



½ blik of pot bruine bonen



1 eetlepel tomaten puree



smaakstoffen



klein klontje bakboter

bereiding:
· snij de ui en de paprika in kleine stukjes.

· bak het gehakt in de koekenpan en maak het fijn met een spatel.

· voeg de ui, paprika en knoflook toe. Zachtjes mee laten bakken op laag vuur

· voeg dan de paprika- en chilipoeder toe. 

· doe dan de tomaten puree in de pan en laat deze ook zachtjes meebakken, door de puree zachtjes te verhitten zal de zure smaak minder worden en de tomaten smaak sterker.

· voeg vervolgens de bruine bonen toe met het vocht uit de pot of blik.

· laat vervolgens de chili een paar minuten door sudderen, als de chili te droog wordt kun je wat water toevoegen .

· proef de chili en voeg eventueel nog wat zout en peper toe.

Eet smakelijk

Boerenkool stamppot

Was eerst je handen. Hygiëne is belangrijk voor je eigen gezondheid en voor die van een ander

Ingrediënten:
500 gram aardappelen

speklap of rookworst




250 gram boerenkool

(gesneden en gewassen)




peper en zout 




klontje boter 




1 eetlepel azijn

Bereiding:

· Schil de aardappelen en snijd ze in gelijkmatige stukken.

· Kook de aardappelen met wat zout. Zorg ervoor dat de aardappelen net onder water staan.

· Als de aardappelen koken doe je de boerenkool er bij.

· De aardappelen zij in ongeveer 15 minuten gaar (het ligt eraan hoe groot je ze hebt gesneden).

· Als je rookworst gebruikt kun je deze da laatste 5 minuten boven op de boerenkool leggen . De worst wordt warm en geeft nog wat smaak af.
· Bak onder tussen de speklap op zacht vuur lekker krokant. Kruiden kun je beter achteraf toe voegen omdat deze snel zullen verbranden.
· Als de aardappelen gaar zijna( ze zijn zacht als je er in prikt) is de boerenkool ook gaar. 
· Giet het overtollige water voorzichtig af.
· Doe er het klontje boter en de azijn bij. 
· Stamp alles fijn met de stamper en breng de stampot op smaak met peper en zout.
· Als de stamppot wat droog is kun je er wat melk bij doen.
Eet smakelijk
.

Hutspot (wortelstamp)

Was eerst je handen . Hygiëne is belangrijk voor je eigen gezondheid en voor die van een ander. 

Ingrediënten:
3 a 4 aardappelen


1 speklap




1 winterwortel


peper en zout

 


1 ui




geklutst ei

peper en zout


paneermeel

melk




margarine

margarine

bereiding:

· Schil de aardappelen en snij ze een keer doormidden.

· Schil ook de wortel en de ui en snij hier kleine stukjes van.

· Doe alles in een passende pan en zet alles net onder water.

· Breng de het aan de kook en laat het 20 minuten zachtjes koken.

· Kijk dan of de aardappelen gaar zijn door er in te prikken of ze zacht zijn en uit elkaar vallen.

· Als de aardappelen gaar zijn giet je het water af op een vergiet.

· Doe de stampot terug in de pan en stamp met de stamper de aardappelen en wortel fijn.

· Voeg een klein scheutje melk en een klein klontje boter toe om het wat smeuïger te maken en breng de stampot op smaak met peper en zout

· Kruid de speklap met peper en zout.

· Klop het eitje los en haal hier de speklap doorheen.

· Druk vervolgens de speklap met ei in de paneermeel(op een bord).

· Bak de speklap in de koekenpan in een klontje margarine zachtjes rondom goud bruin.

· Je krijgt nu een speklap met een krokant korstje maar die wel wat zacht aan de binnen kant is.

· Je kunt de speklap ook zo bakken en hem dan helemaal uitbakken zodat de hele speklap krokant wordt, maar bak dan wel zachtjes anders verbrand de speklap.

Eet smakelijk
Zuurkoolstamppot

Was eerst je handen. Hygiëne is belangrijk voor je eigen gezondheid en voor die van een ander.

Ingrediënten:
400 gram aardappelen

spekjes




250  gram zuurkool




1 ui




1 appel




klein klontje boter

Bereiding:

· Schil de aardappelen en snijd ze in vieren.

· Proef de zuurkool of deze niet te zuur is,is de zuurkool erg zuur spoel de zuurkool dan even af in een vergiet met koud water. 

· Laat de zuurkool goed uitlekken

· Smelt de boter in een kookpan en bak hierin de aardappelen, zuurkool en ui zachtjes aan.

· Voeg dan zoveel water toe dat de aardappelen net onder staan. 

· Kook de aardappelen in ongeveer 15 minuten gaar( de tijd is afhankelijk van de grote van de aardappelen).

· Bak onder tussen de spekjes zachtjes uit in een droge koekenpan( er komt genoeg vet vrij).

· Als de aardappelen gaar zijn giet je voorzichtig het vocht eraf.

· Stamp dan de stampot met de stamper door elkaar

· Schil de appel, boor het klokhuis eruit en snijd ze in kleine blokjes.

· Breng de stampot op smaak met peper en zout en meng de appel er door heen. 

· De spekjes kun je apart er bij doen of er door heen stampen.

Eet smakelijk 

.

Vis uit de oven met aardappelpuree en worteltjes

Was eerst je handen. Hygiëne is belangrijk voor je eigen gezondheid en voor die van een ander. 
Ingrediënten 
100 gr visfilet


250 gr vuile aardappelen




1 tomaat



klontje boter 

1 eetlepel boursin 

klein scheutje melk

citroensap, peper en zout
peper, zout, nootmuskaat 

basilicum

paneermeel



worteltjes

 bereiding

· schil de aardappelen en kook ze met wat zout goed gaar.

· Verwarm de oven voor op 200°C.

· Besprenkel de visfilet met citroensap en peper en zout. 

· Beboter een ovenschaal en leg daar de vis in

· Strijk de boursin over de visfilet.

· Snij de tomaat in vieren en haal het zaad eruit.

· Snij van het tomaten vlees blokjes en verdeel die over de visfilet.

· Bestrooi de vis met wat basilicum en paneermeel. Je krijgt dan een lekker  korstje.

· De vis heeft ongeveer 15 a 20 minuten nodig in de oven.

· Als de aardappelen gaar zijn pureer ze met de mixer samen met het klontje boter en de melk.

· Breng de puree op smaak met peper, zout en een klein beetje nootmuskaat.

· Verwarm de worteltjes in hun eigen vocht.

Eet smakelijk

Gebakken vis met aardappelpuree

Was eerst je handen. Hygiëne is belangrijk voor je eigen gezondheid en voor die van een ander

Ingrediënten:
witvis



250 g aardappelen




1 eetlepel bloem

klontje boter




1 ei losgeklopt

melk




paneermeel


peper en zout




boter



nootmuskaat




worteltjes/doperwten




suiker

Bereiding: 
· Schil de aardappelen en snijd ze in gelijkmatige stukken.

· Zet de aardappelen net onder water en kook ze gaar.

· Ontdooi de vis en doe er peper en zout op.

· Paneer de vis door deze eerst door de bloem te wentelen, dan door het losgeklopte ei en vervolgens door het paneermeel BEP. 
· Dan nog een keer door het ei en de paneermeel.

· Bak de vis zachtjes zodat er een mooi bruin en krokant korstje ontstaat.

· Schrap de worteltjes en snijdt ze in gelijke stukjes.

· Zet de worteltjes net onder water en kook ze met een klein beetje zoute en suiker beet gaar. Ze moeten nog een beetje knapperig zijn.

· Als de aardappelen gaar zijn giet je het water er af. 

· Laat de aardappelen even uit stomen.

· Doe er een klein scheutje melk en een klontje boter bij. 

· Stamp de aardappelen fijn met de pureestamper of draai ze fijn met de mixer. Zo kort mogelijk omdat je anders een taaie aardappelpuree krijgt.
· Breng de puree op smaak met peper, zout en nootmuskaat. Van het laatste niet te veel omdat dat snel overheerst. Als de puree te dik is voeg dan nog een beetje melk toe. 

· Probeer om alles tegelijkertijd klaar te hebben de puree duur t het langst dan de vis en de worteltjes hebben de kortste kooktijd.

Eet smakelijk

Pizza

Was eerst je handen. Hygiëne is belangrijk voor je eigen gezondheid en voor die van een ander

Ingrediënten 
150gram bloem




85 gram water

1 theelepel bakpoeder

½ theelepel zout

1 eetlepel olie

Tomaten puree, oregano, kaas, uien, paprika, ham, enz..

Bereiding 

· Verwarm de oven voor op 180°C.

· Meng de bloem, het zout en het bakpoeder in een grote kom.

· Voeg de olie en het water toe.

· Kneed hiervan een deeg. 

· In het begin is het deeg plakkerig maar door het kneden wordt dat vanzelf droog.

· Leg het deeg op de werkbank en kneed nog ongeveer 10 minuten.

· Het moet een mooi glad en elastisch deeg worden.

· Stuif een klein beetje bloem op de werkbank.

· Rol het deeg uit tot een ronde lap van ongeveer een ½ cm dik.

· Leg de deegplak op de bakplaat. Vouw de randjes een beetje om en besmeer deze met olie.

· Besmeer de bodem met tomatenpuree.

· Beleg de pizza met de klein gesneden ingrediënten. 

· Als laatste de geraspte kaas, de kaas gaat smelten en zorgt voor een dun vetlaagje dat voorkomt dat de andere ingrediënten verbranden.

· Bestrooi de pizza met oregano.

· Bak de pizza in het midden van de oven op 180°C in 15 tot 20 minuten.

 Eet smakelijk 

Couscous

Was eerste je handen. Hygiëne is belangrijk voor je eigen gezondheid en voor die van een ander

Ingrediënten: 
50 gr couscous

100 gr gehakt




½ dl water


ui




zout



paprika




klontje boter


wortel








mes puntje komijn








knoflook








sambal

bereiding:

· Breng het water met het zout aan de kook.

· Doe de couscous er in en roer even door. 

· Zet het vuur uit en doe een deksel op de pan. Laat het 20 minuten staan

· Rul het gehakt en snijd de groenten in stukjes.

· Doe de groenten en er bij en breng het geheel op smaak met de komijn, sambal en zout.

· Roer de couscous los met een vork en warm het voorzichtig op samen met wat boter.

· Meng alles door elkaar en proef het even na.

Je kunt allerlei groenten gebruiken dit gerecht.

Couscous wordt gemaakt van tarwegries (graansoort) en komt uit de Noord- Afrikaanse keuken 

Officieel moet je couscous 3 x stomen maar dat duurt heel lang dus wellen we de couscous

Eet smakelijk

..

Kipbraadstuk met gebakken aardappelen en salade.

Begin met het wassen van je handen, hygiëne is belangrijk voor de gezondheid van je zelf en van een ander.

Receptuur:

1 kipbraadstuk



Bakboter



Peper en zout of kipkruiden



200 gr. Aardappelen



sla, komkommer, tomaat, ui



1 eetlepel azijn 



3 eetlepels olie



1 theelepel mosterd

Benodigde materialen:
snijplank , mes, dunschiller, koekenpan, mengbak, garde .

bereiding:

· Kruid het braadstuk en bak het niet te heet totdat het bot loslaat.

· Schil de aardappelen en snij ze in gelijkmatige blokjes of plakjes, was de aardappelen om plakken te voorkomen.

· Kook de aardappelen bijna gaar, afgieten in een vergiet en bak ze daarna lekker bruin.

· Was de sla, komkommer en tomaat en snij ze in kleine stukjes.

· Roer de azijn, mosterd, peper en zout door elkaar. 

· Vervolgens onder voortdurend roeren één voor één de lepels olie er door roeren. 

· Snipper een klein stukje ui zo fijn mogelijk en meng dit door de dressing.

· Meng de dressing op het laatste moment door de sla, als je dit te vroeg doet wordt de sla slap.

· Probeer alles tegelijkertijd klaar te krijgen

Eet smakelijk 

Zelf gemaakte frites met een zelf gemaakte hamburger

Was eerst je handen. Hygiëne is belangrijk voor je eigen gezondheid en voor die van een ander.

Ingrediënten: 200 gram aardappelen


Frituurvet of olie



100 gram gehakt



1 eetlepel paneermeel


peper, zout, kruiden


ui ringen


bakboter

Bereiding: 

· schil de aardappelen met een dunschiller. Het gaat makkelijker en je hebt minder afval dus houdt je straks meer frites over.

· Snij van de aardappel, in de lengte een plak van een cm dik. 

· Leg nu de aardappel op de platte kant. De aardappel ligt nu stevig en glijd niet weg.

· Snij nu plakken van 1 cm dik.

· Snij de plakken nu in repen van 1 cm dik.

· Was de frites in ruim water om het zetmeel af te spoelen. Als je ze niet wast plakken de frites straks aan elkaar waardoor ze niet gelijkmatig gaar worden.

· Droog de frites in een thee doek of in de sla centrifuge. Goed drogen ander gaan ze straks spetteren in de frituur.

· Bak de frites voor op 150 graden C. Ze worden dan wel gaar maar niet bruin. Als je ze meteen op 180 graden C zijn ze al bruin voordat ze gaar zijn en ze worden dan niet goed krokant. Het duurt ongeveer 5 tot 8 minuten afhankelijk van de dikte en de hoeveelheid van de frites.

· De frites zijn gaar wanneer je ze zachtjes fijn kan drukken. Haal ze uit het vet en zet de temperatuur op 180 graden C. Het vet is op temperatuur als het lampje uit is.

· Vermeng het gehakt met het paneermeel en de smaakstoffen. Vorm 1 of 2  hamburgers en bak ze in een klontje boter rondom mooi bruin. Bak niet te heet want dan verbrand het alleen maar. Je kunt de ui ringen in de zelfde pan mee bakken.  

· Bak de frites in 2 tot 3 minuten goud bruin en krokant. Frituur nooit meer dan 200 gram frites tegelijk. Het vet koelt dan teveel af wat slappe frites oplevert.

· Probeer de frites en de hamburger tegelijk klaar te hebben.

Eet smakelijk

.

Gefrituurde groenten

Was eerst je handen hygiëne is belangrijk voor  je eigen gezondheid en voor die van een ander

Ingrediënten

olie om in te frituren 
champignons





100 g bloem 

ui

100 ml water 

reepjes paprika

1 ei 


bloemkoolroosjes




peper en zout

bloem

gedroogde kruiden/peterselie/tijm/oregano



remouladesaus

mayonaise, ui, augurk, peterselie
Bereiding  
· Maak eerst de remouladesaus door de ui heel fijn te snipperen en de augurk in heel kleine blokjes te snijden.

· Roer dit door de mayonaise en verdun de saus iets met een eetlepel sap van de augurken.

· Breng dan de saus op smaak met peper en zout en wat peterselie.

· Roer alle ingrediënten voor het beslag tot een glad beslag.

· Snijd de ui in ringen en de paprika in reepjes.

· Maak de champignons schoon en snij de bloemkool in roosjes

· Meng alle groenten lichtjes door de bloem

· Deze bloem zorgt er voor dat het beslag dadelijk aan de groenten blijft plakken.

· Verhit de frituurpan tot 180°C en laat het mandje zakken.

· Doe nu alle groenten in het beslag.

· Haal nu een stukje groente met een vork uit het beslag en laat dit voorzichtig in de frituur zakken.

· Doe niet te veel tegelijk in de frituur anders gaat alles aan elkaar zitten.

· Als de groente goudbruin is halen we het mandje omhoog en laten de groenten uitlekken op wat keukenpapier

Eet de groenten warm met wat remouladesaus

Wil je het echt lekker maken gebruik dan bier i.p.v. water. De alcohol verdampt tijdens het bakken

Gebruik olie of vloeibaar frituurvet om in te bakken. Dit is gezonder en je krijgt geen witte uitslag op de groenten als ze afkoelen.

Als de olie is afgekoeld moet je de olie zeven om alle losse stukjes beslag te verwijderen. Al die losse stukjes verbranden en dan gaat de olie veel minder lang mee.
Eet smakelijk 

Broodje Bapao

Was eerst je handen. Hygiëne is belangrijk voor je eigen gezondheid en voor die van een ander

Ingrediënten: 
,5 dl lauw  water



klein klontje boter




1 zakje gist (7 gram)



1ui




2 theelepels suiker



2 tenen knoflook




400 gr bloem




100 gr gehakt




1 ei





thee lepel gember 




½ theelepel zout



sambal / zout










1theelepel suiker










1 eetlepel ketjap 

Bereiding: 

· Week de gist in het lauwe water met de suiker en laat het 10 minuten rusten. 
· Kneed de bloem met eieren, zout en gistmengsel goed door en laat het deeg onder een vochtige theedoek op een warme plaats 1 uur rijzen.
· maak de uien, de knoflook fijn en fruit beiden in margarine. Voeg het gehakt toe en roer het tot het rul is.
· Voeg de kruiden en suiker toe. Roer het geheel goed om en breng het op smaak met ketjap.
· Laat het goed afkoelen
· Kneed het deeg opnieuw en laat het dan 30 minuten rijzen. 
· Vorm van het deeg ± 8 ballen. Maak deze even plat met de hand en vul ze met een flinke eetlepel vulling.
· Maak de bollen dicht. Leg ze, met de naad naar beneden, op een stuk vetvrij papier en laat ze  opnieuw ± 20 minuten rijzen.
· Stoom de bapao broodjes in een stomer in ± 25 minuten.
· We beginnen dus met het deeg te verdelen in kleine bollen en laten die dan rijzen. Dit gaat goed in de oven op 50( met een pan met kokend water op de bodem. Het deeg moet veel vocht krijgen anders droogt het uit
· Het deeg plat drukken ,vullen en dichtvouwen en weer 20 minuten laten rijzen.
· Leg de gerezen broodjes op bakpapier in de stoompan
· Stoom de broodjes in een stoompan in 25 minuten gaar
Eet smakelijk

Loempia’s

Was eerst je handen. Hygiëne is belangrijk voor je eigen gezondheid en voor die van een ander

Ingrediënten;  
loempia vellen te koop in de toko (oosterse winkel)


mie of rijst vermicelli


witte kool


taugé


wortel


of een bami of nasi pakket 


ketjap manis (zoet soja saus)


sambal


gember (djahe)

Materialen: 
kookpan 



bakpan of wok



vergiet



kwastje



frituurpan

Bereiding: 

· kook de mie volgens de aanwijzing op de verpakking en spoel de mie koud.

· Bak de groente snel aan en vermeng de mie met de groenten.

· Op smaak brengen met de sambal, ketjap, gember.

· Leg het loempia vel als een ruit met de punt naar je toe.

· Leg wat van de vulling op een derde van het vel en vouw nu de punt er strak over heen

· Bestrijk de randen van het vel met een kwastje met water 

· Vouw nu de zijkanten naar binnen en maak ook deze punten nat

· Rol nu de loempia dicht

· Zorg er voor dat ze strak gerold zijn

· Frituur de loempia op 180º Celsius in de frituur pan totdat ze mooi goud bruin zijn.

Eet smakelijk maar pas op ze zijn heet.

Reibkuche
Was eerst je handen, hygiëne is belangrijk voor je gezondheid en voor die van een ander.

Ingrediënten: 
 150 gram aardappelen




1 ei 




1 eetlepel bloem




zout, peper ( knoflook, ui, spek)




olie om in te bakken

materialen:

dunschiller




grove rasp




zeef




garde






mengkom




koekenpan




spatel 

bereiding:  

· Schil de aardappelen en rasp ze op de grove rasp.

· Laat de geraspte aardappel uitlekken in de zeef, was de aardappel niet.
· Maak een beslag van het ei en de bloem, eventueel iets afslappen met een klein beetje melk.
· Meng de smaakstoffen door het beslag en dan de geraspte aardappel.
· Verhit een laagje olie in de koekenpan en vorm kleine koekjes van het aardappelmengsel. 
· Bak ze zachtjes aan twee kanten bruin. 
· Laat het vet uitlekken op keuken papier
· Deze aardappel koekjes zijn lekker met appelmoes.

Eet smakelijk

Ragoutbroodjes

Was eerst je handen . hygiëne is belangrijk voor je eigen gezondheid en voor die van een ander.   

Ingrediënten: 
5 plakjes bladerdeeg 




20 gram boter




30 gram bloem




1,75 dl melk

50 gram ham blokjes 

smaakstoffen

Bereiding:

· smelt de boter zachtjes en roer als de boter is uitgebruist de bloem er door heen.

· Blijf op heel zacht vuur roeren totdat de roux als een bal door de pan glijdt en mooi glimt.

· Voeg dan de helft van de melk erbij en roer de saus glad met een garde .

· Zachtjes aan de kook brengen en de andere helft van de melk toevoegen.

· Laat de saus minimaal 5 minuten zachtjes door koken. Wel blijven roeren.

· Meng dan de ham door de ragout en breng deze op smaak.

· Laat de ragout zo snel mogelijk afkoelen.

· Strijk 2 zijdes van het bladerdeegplakje in met water en doe dan een lepel ragout in het midden.

· Vouw het broodje dicht in een driehoek.

· Druk met een vork de randen goed aan maar niet kapot.

· Je kunt de broodjes in de oven bakken op 200°C in 20 minuten.( Is minder vet) of in de frituurpan op 180°C.

Variatie tips 

Je kunt de ham vervangen door kip of b.v. een kip kerrie ragout maken .

Eet smakelijk.

Mini Quiche Lorraine

Hartige taartjes

Was eerst je handen. Hygiëne is belangrijk voor je eigen gezondheid en voor die van een ander 

Ingrediënten: 125 gram bloem 


50 gram spek

50 gram margarine 


400 gram ui

2 eetlepels water


knoflook

1 ei

snufje zout



1 dl. room

smaakstoffen

 
50 gram geraspte kaas

Bereiding: 

· kneed in een kom van de bloem, margarine, water en zout. een deeg dat mooi egaal en soepel is. 

· Leg het deeg in de koelkast om te rusten (30 minuten)

· Maak de uien schoon en snij ze in stukjes.

· Bak het spek zachtjes uit en doe dan de gesneden uien en de knoflook erbij.

· Laat de uien zachtjes gaar worden.

· Rol het deeg uit op ongeveer 3 mm dikte dun dus.

· Besmeer de vormpjes met een kwastje met olie

· Steek of snij nu rondjes uit het deeg die 2 centimeter groter zijn dan de vormpjes en leg ze in de vormpjes.

· Lepel nu het spek-ui mengsel er in 

· Klop het ei los samen met de slagroom op smaak brengen met peper en zout (pas op met zout, het spek is al zout).

· Giet nu eimengsel in de vormpjes (zorg ervoor dat de vormpjes niet helemaal vol zijn)

· Bestrooi de taartjes met de geraspte kaas.

· Bak de Quiche’s af op 200 ° Celsius in een half uur.

· Je kunt de uien ook vervangen door prei, champignons,  goed uitgelekte spinazie of andere gare groenten.

Eet smakelijk

Pannenkoeken

Was eerst je handen. Hygiëne is belangrijk voor je eigen gezondheid en voor die van een ander.

Ingrediënten:    100 gram bloem 



2 ½ deciliter melk



1 ei



een snufje zout



1 eetlepel olie



bakboter

bereiding:
· Weeg nauwkeurig de bloem af in een beslagkom.

· Doe het zout bij de bloem.

· Roer met de garde een kuiltje in het midden van en giet een klein beetje melk in het kuiltje.

· Roer nu vanuit het midden de melk door de bloem terwijl je langzaam melk toevoegt.

· Giet niet alle melk er in maar roer eerst de klonten eruit en voeg dan de rest erbij.

· Breek het ei boven het beslag er roer dit door het beslag.

· Roer nu ook de lepel olie door het beslag< dit voorkomt dat de pannenkoek straks vast gaat zitten.

· Verwarm de koekenpan goed voor.

· Smelt een klein stukje boter in de pan. 

· Giet nu een pollepel beslag in de pan en laat deze door de pan uitvloeien.

· Begin op groot vuur en zet het daarna wat kleiner. 

· Als de boven kant droog is kun je de pannenkoek omdraaien.

· Bak vervolgens de tweede zijde mooi goud bruin.

Tips:  
· De eerste pannenkoek bakt altijd wat moeilijker omdat de pan dan nog niet goed op temperatuur is.

· Je spek eerst bakken in de pan voor dat je het beslag er overheen giet. 

· Zorg dat de pan goed schoon is voor dat je de volgende pannenkoek bakt. Er mogen geen restjes van b.v. spek of pannenkoek achter blijven anders bakt de nieuwe pannenkoek aan. Even uitvegen met keukenpapier.

· Lekker met spek, appel, stroop, suiker enz..

Eet smakelijk 
Boerenomelet
Was eerst je handen . Hygiëne is belangrijk voor je eigen gezondheid en voor die van een ander

Ingrediënten: 
2 eieren


spek

klein scheutje melk

erwtjes

                    
1 aardappel


brood

                       
½ ui 

                      
wortel



peper en zout

Een boerenomelet is eigenlijk het opruimen van de koelkast. Je kunt er alles in kwijt wat je lekker vindt.

Bereiding: 

· Schil de aardappel, en snijd deze in kleine blokjes.

· Kook de aardappel bijna gaar

· Schil de wortel en snijd in kleine stukjes.

· Snipper de ui

· Bak het spek zachtjes uit.

· Voeg de wortel en de ui toe.

· bak dan de aardappelen en de erwten mee.

· Klop het ei samen met de melk los en breng op smaak met peper en zout( pas op met zout want het spek is ook al zout).

· Giet de eieren bij de gebakken ingrediënten 

· Zet het vuur helemaal laag

· Bak de eieren zachtjes.

· Als het ei helemaal gestold is, is de omelet klaar

· Smeer de boterhammen met boter

· Leg de omelet  op een bord 

Eet smakelijk

Appel-Kruimeltaart

Was eerst je handen. Hygiëne is belangrijk voor je eigen gezondheid en voor die van een ander.

Ingrediënten:

150 g bloem


Voor het kruimeldeeg:


snufje bakpoeder

75g boter
75g suiker


75 g suiker
1/2 pakje vanillesuiker
100 g bloem
75g boter
1ei
2 grote appels 
1 tl kaneel

bereiding;

· De bloem en het bakpoeder goed mengen. 
· De suiker met de boter gladroeren met de mixer.
· Klop en het ei er door roeren.
· De bloem er doorheen roeren, en het beslag op een ingevette bakvorm verdelen.
· Schil de appels en boor het klokhuis er uit.
· Snijd de appels in blokjes
· De appel stukjes bestrooien met kaneel en over het deeg verdelen.
· Voor het kruimeldeeg de boter, de suiker en de bloem samen tussen je handen kruimelen (licht wrijven)
· Verdeel de deegkruimels over de appel stukjes.
· Het bakblik in de middelste richel van een op 180°C voorverwarmde oven schuiven en in ± 45 minuten gaar en bruin bakken.



 
 

Cake

Begin met het wassen van je handen, hygiëne is belangrijk voor de gezondheid van je zelf maar ook voor die van een ander.

Receptuur: 

100 gram zachte boter 



100 gram suiker



2 eieren



100 gram bloem








boter om de vorm mee in te vetten
 











Benodigde materialen: 

1 grote bak 

mixer met gardes



spatel



cake vorm



kwastje

Bereiding: 

· Klop de boter samen met de suiker luchtig totdat de suiker is opgelost en de massa goed wit en luchtig is. 

· Voeg een ei toe en klop dat er voorzichtig door heen, als het ei opgenomen is, voeg dan het andere ei toe en klop ook deze er voorzichtig doorheen.

· Mix dan de bloem er in twee delen doorheen, probeer zoveel mogelijk lucht te behouden.

· Doe het cakebeslag in de ingevette vorm (met een spuitzak) 

houdt de randen van de vorm schoon 

Tip: leg op de cake stukjes appel of doe er wat jam op voor het bakken 

Bak de cake op 160 graden Celsius in de oven, kleine vormpjes ongeveer 15 minuten, een grote vorm 45 minuten.

Eet smakelijk
Mokka taart

Was eerst je handen hygiëne is belangrijk voor je eigen gezondheid en voor die van een ander

Ingrediënten
3 eieren


175 gr boter



125 gr suiker


100 gr suiker



125 gr bloem


½ kop sterke koffie



1 theelepel bakpoeder

hagelslag



Snufje zout



Citroensap

Bereiding

· Verwarm de oven voor op 170°C en zet een pan met kokend water op waarop de metalen beslagkom past. De beslagkom moet boven het water hangen

· Klop de eieren samen met de suiker, het zout en het citroensap los met de mixer.

· Zet de beslagkom boven het kokende water en blijf voortdurend kloppen met de mixer( goed over de bodem).

· De eieren moeten gaan stollen. Dit gebeurd bij ongeveer 37°C, dit is onze lichaamstemperatuur. De eiermassa voelt aangenaam aan niet warm en niet koud.

· Je kunt het ook zien als er een 8tje in blijft staan.

· Haal de beslagkom van het water af en blijf kloppen met de mixer tot de eiermassa koud is.

· Spatel dan voorzichtig de bloem en bakpoeder door de eirermassa.

· Giet het in een ingevette bakvorm .

· Bak de taartbodem op 170°C in 20 minuten gaar. Niet de ovendeur openen, anders zakt de taartbodem in. Je kunt zien of de bodem gaar is door en een prikker in te stekken en kijken of deze er droog uit komt.

· Laat de doem afkoelen.

· Kook de sterke koffie samen met de suiker in totdat je nog maar de helft over hebt.

· Klop de boterluchtig met de mixer. Het moet een soort witte zachte zalf worden.

· Meng nu de afgekoelde koffie door de boter.

· Snijd de taartbodem horizontaal door met een zaagmes.

· Smeer 1/3 van de mokkacrème er tussen en leg de andere helft er weer boven op.

· Smeer een dun laagje op, ook aan de zijkant.

· Spuit de rest van de mokkacrème er op met een spuitzak.

· Zet de zijkant vol met hagelslag.

Eet smakelijk 
Room Tompouce

Was eerst je handen. Hygiëne is belangrijk voor je eigen gezondheid en voor die van een ander.

Ingrediënten 
2 plakjes bladerdeeg








100  gram poedersuiker.

2.5  dl melk



2 afgegstreken eetepels suiker






2 afgestreken eetlepels  custard

Bereiding:

· Bladerdeeg ontdooien en doormidden snijden. 

· Leg het deeg op een bevochtigde bakplaat en bak de plakjes in 20 min goudbruin in een voorverwarmde oven. 

· Roer de custard, de suiker en 1/2dl melk tot een glad papje. 

· De rest van de melklangzaam aan de kook brengen. Als de melk  kookt al roerende het custardpapje toevoegen. 

· Kook de vla nog zachtjes 3 minuten door, maar blijf wel roeren.

· Doe de vla in een kommetje en dek het af met een stukje plasticfolie om velvorming te voorkomen (op de vla zelf drukken). 

· Laat de vla afkoelen in de koelkast

· als de deegplakjes klaar zijn af laten koelen en overlangs doormidden snijden.

· Roer intussen de poedersuiker met zo weinig mogelijk lauw water tot een dik vloeibaar mengsel en bestrijk hiermee de 4 bovenkanten van het gebak.

· Laten drogen.

· Verdeel de vla over de 4 taartbodems en leg de geglazuurde bovenkant erop.

Eet smakelijk 

Kookboekje Entree BOL, BBL, DoorstroomGroep 
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